画クッキングヒ-夕- 

カンタンご巧用ガイド|«^ 


挥しくは r 取扱説明窗 J をご R くださし、。 


巧質とおがで使える銅•使えない銅などを巧認ずる 




巧える街 

巧えない銷 

お巧い ^ 

底の平らな部分び g - h 

12〜 26cm みもの |1_ J 

(资•アルミは15〜 26cm) 、 ■「 

底びまるいお状产 

銷底の水分や’;ちれ、付着物などは、 
ふき取ってか5使巧してください。 

水分や巧れ、巧着物は 
ふさ取ってか!5使ラ 

逆 

底に反りや脚び 3mm む下 

(お-アルミは 1mm 科下） 

1ム厂仁こ） 

ガラス•陶磁器（±銅など） 

直义巧魚巧き網 . ^ 

IH で使えると表示 

L/ ているものも含む 



I マークの 付いた錫を 


IH ヒーターには、財団法人製品安全協会のI 胃 G 閒または一 胃 g 邸□閒 
おすずめします。 


IH ヒーターで使える銅を確認ずる 


•アルミ 鍋•锅锅は水と合わせて重さ約 Ikgiy 上にしてください。左•ちどち5の IH ヒーターでも確認できまず。 





ij の/巧叶とろ义巧乂 中义 

觀 I 


I 回ち 


© 巧認ずる鍋に水（約吕00 mL) を 
入れ、 IH ヒーターの中央に担く 

O S 巧 r^i を「ピッ J と鳴るまで巧し、 

抓 A 1 ——I 電ミ原ランプを点打させる 

中义を巧す 

® を巧し、义力表ちを見る 

〇 お詔び終わったら[^;;;;^を巧し、 

1®^ 通電を切る 

© 続けて使わない g 巧广^を巧し、 

ときは 曲化!——I 電源を切る 


使ぇる銷 

、ノ します。 

X 


為巧おが A 巧 J 弓ホ 


使える鍋は、乂カバーが点灯し、加熱びスタート 


使えない銷は、表示部がホに変わり、义カノ 一が 
交互に点巧し r 鍋確認」を表おしまず。 

交边こ点巧 



'つ ■ 

「銷確認」表示 



「絹確認」表あか5約3日砂後にメ n ディーが鳴り、 
自動的に通里を停止します。 





































IH ヒーター•グリルの操作手順 




IH ヒーター操作部(义力「7」表示が態です） 

I ,■ 

〇 S 


グリル操作部(メニユー表示状態です) 


臣が卜 I 


回 


IH ヒーターの操作（お好み調理） 


巧料を入れた鍋を 
IH ヒーターの 中央に百く 

を r ピッ j と鳴るまで巧し、 

W ® か!—— I 電源ランプを点りさせる 


I とろ义お义 中义 強义I 
希望の义力を巧し、 ランプを点なさだる 

@ I 咖ス トト] を巧し、通電 する 


〇 

@ 


通電を切る 


ときは 


丘 


電源を切る 


グ U ルの!*巧（自動調理） 


材料を烧おの上に載せ、グリルドアを確実 
に閉める。前面操作バネルを開く 


を「ピッ ■! と鳴るまで押し、 

V m か!—— I 電源ランプを点なさせる 

に]を巧し、希望のメニユーの位卸こ 
W ピ I |> J マ-クを点灯させる 


©困 

固 をがし、通電 する 


を巧し、 食材に適した巧き 
かげんを設定する 


メ□デイーび鳴ったら終了です。 


巧き色がうすし化きは、追加巧きをする 


卜 P.30 > 


0 


続けて使わない巧源!-1 

とさは の/入 I _ I 


電源を切る 


■IH ヒーターで揚げものをする -^P.l 日、19 
■ IH ヒーターで保温をずる 今 P.20 
■IH ヒーターで自動湯わかしをする ->P. 2 ^ 
■IH ヒーターで自動炊飯をずる ^ P. 22.23 


■グリルで手動調理をする ->P. 28.29 

r ♦受皿には、水、アルミホイル•クッキン 
グシート•才ーブンシートなどを入れ 


ないでください。 



























音きガイドの ffi いかた 


•調理お了時や、エラー表示び出たとを、音声で 
わかりやすくお巧6せしまず。 




~レンジフード~ 

阳顯 I 网 


W が视 g 


音量を巧定する ■ 音青を"き直す 


@ 


己 

因 

0： 


を「ピッ J と鳴るまで巧し、 

電源ランプを点灯させる 


を3秒間押ず 


I を押し、 

I 希望の音*を選ぶ、 

希望の音ちで3砂経過するとセツ 



音青を間さ直したいとさは 
音黃 Iを押ず 直前の音声の巧容が流れます。 


音 S 設定時の表示 



rill 诣 s 「 大 J ) 
[II .馆 sr や J ) 
『I M 音■「ル J ) 
r J 宿靑 r 切 J) 


基本のお手入れ 


•ご使用のたびにお手入れしてください 。 eiJcgiBcfei 
•お手入れは、巧源を切り、十分にちえてか5巧ってくだをい。 


脂や汁びたまっている受皿 
の雨側をしっかり持ち、ゆっ 
く D こぼれなし、ように90度 


たみ 



>程い巧れ 

絞ったふきんでふき取り、その後 
乾いたふさんでからぶさずる。 
•油巧れ 

台所用な剤（中性）を巧めて、ふを 
んにしみ込ませてふき取り、その後 
乾いたふさんでからぶをする。 
•落ちにくい巧れ 
クリームタイフのみびをおを丸め 
たラップにつけてこす D とる。 
•それでも落ちないときは 
市販のセラミック用スクレーパー 
などで煮こぼれの部分だけを轻ぐ 
削り落とし、そのをよくふを取る。 


•受皿•焼おは薄めた台所巧 
洗剤仲性)とスポンジで洗う。 


•ドライバーやフオークなど巧の銳いらのや粒テの粗いみびさがは使わないでください。 
♦金巧のたねし-スポンジのナイ□ン面でこす5ないでください。 

♦酸性•アルカリ性の強い洗剤(漂白剤、住宅用ち成洗剤など)は使わないでください。 
♦しようゆなどの調巧料を放雷すると、巧れあとが残ることがあります。 

•錫底の汚れびトッププレートにつく場合びあります。錫底の巧れも取り除してください。 














































魚巧を調 a のこつ 


巧料の温度、大きさ、■く位■によって、焦げ目びつきにくい巧合 
がありまず。巧ををび薄いときは追加巧き巧してください。 


■冷凍してある魚はよく解凍する 

♦魚の内部び冷たいとやまで火が通りにくく、巧き不足になることがあります。 

■塩焼きにずる場合の塩の目勃ま、 

中く 5い （80 邑〜100邑）の魚已尾に対して、ルさじ1程度ふる 
♦想をふる«がをいと、焼き色が满くなります。お好みにより r 焼さかげん」キーで 
調節してください。 

■厚みのある魚は皮に切れ目を入れる 

•厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火が通りにく <、巧き不足になることびあります。 

■つけ焼きのたれはよく落とず 

(みそ清、かず清けの居くついているみそやかずは取り除く） 

♦たれやみそがを< ついていると焦げやす< な0ます。 

お好みにより r 焼きかげん J キーで調節してください。 

■焼網よりち大をな魚は、焼網に載る大きさに切る 



■尾を手前に向ける 

♦グリルの手前（ドアが）は尾など薄い部分が焦げすぎないよラに温度を 
抵くしています。 

■少星 （ 1尾〜2尾）を焼 < 場合は魚を斜めに置く 

♦ヒーターの形状により» く位 a で巧を色びつきにくい場合びあります。 

特に少置り〜2尾）の場合は、斜めに置くとヒーターの熱び均等にあたり、焼き色びつきやすくなります。 


%% 


つけ焼を 


切身•ひもの 


中 


※自動調理の巧きあげ強さは、 r つけ焼を J < r 切身*ひもの J < r 丸巧を J の煩に強くなつていまず。 


さわ6の西京滴け： 
{みそ須け、かず巧け） ' 
胸100 g] 日切れ 
(約13〜巧分） 


ぶりのつけ巧き 
(しょうゆ斯す) 
惭100 g ] 日切れ 
(巧に〜13分) 


槪 

焼きとり巧きとり 
1(たれ烧を ）1 (塩焼さ） 
つ邮本I 


ししやを 
酌 20 g ] 强 


[約 llOg に枫排6〜18分) 


塩が 

的 80 g 巧切れ 
腳4〜15分） 

公 

さばの切身 
附孤〜 lOOg] 則れ 
納16〜20分 )I 

あじの開き I 
附 lOOg に巧 
術14〜15分 )I 



あじの塩烧を 
附 130g 〜 180g] 

1〜5県1居糾6〜18分） 
(己展辦3〜25が 


いさき, 

4卜,+卜/.、|[巧 230g に尾 I 、 

はミ度た縷;巧が 
的 30 g ]5 尾1 巧巳ス^ 
船涅巧き 
朗の塩焼を附40 Og 
的20日〜 400g]l 尾I化が尾 

沪1卜18分) I 酌18〜22お) 


] は1尾(切れ）あたりの重さです。 （） は調理時間の目をです。 


1 


魚規を自動調理の目ま 


目安を基華にして、大きさや a によって 
焼きかげんを巧んでください。 


























グルメ調埋のこつ 


材料の溫度、大きさ、■く位■によって、焦げ目がつきにくい場合 
びちります。焼きちが薄し化きは剧贼き巧してくださし、。 


■を凍食品はを;まのまま調理ずる 

■ちまピザやを蔵ピザは、包装を外し、アルミホイルをピザの, 
まわりにそって巧り巧げてください。 

■ち巧グラタンは、包装を外し、アルミケース皿のまま入れる 

(里テレンジ巧のブラスチック容器のちまグラタンは、巧くことができません。） 

■焼き豚などの中まで义をとおずメニューは、食材の厚さを 
4 cmUrF にする 




■グリルへの置を方は下図のよラにし、網の中央に載せてください。 

参ピザ ♦グラタン1皿 ♦グラタン2皿 ♦ホイル焼さ1個 ♦ホイル焼を2個 


1 


ピザ 


グラタン 


T 


ホイル焼さ 


弱] 中 


※自動調理の焼きあげ強さは、 


r ピヴ J <「グラタン J <「ホイル規き」のおに強くなっていまず 。 I 


ちまピヴ 

[1 技直をり 26 cm 巧300が1巧 
脚已~18分） 


戀 

を唐ピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約 300 g ] 1 
(約14〜17分） 


雜 

串作り I 

直径約 26 cm 


巧300封1 
18分） 


# 

をまグラタン 
[1 皿お240呂] 2皿 
湘24〜27分） 


鶏手羽巧のつけ焼さ 
[1 本巧日 Og ] 6〜蛛(約20〜2汾） 


I ピリ辛ウィング 

[は約60吕] 6〜姉(約21〜23分） 


1 結のホイル烧き 

[1 個巧 150 g ] l 〜2眉(約2 


1ホ 

E のつけ焼さ 

(約20〜2汾) 

I 義 

J 辛ウィンク 

(約21〜23分) 

のホイル烧き 

(約21〜23分) 

み 


1 □-スト ビーフ 

[は牠册か本御16~20分） 


ザ 

鶏の 

A - ブ焼さ 

[1 巧巧2日 Og ] 
1〜2巧 

渐21〜23分) 

於 

焼さお 
[1 本のほ〇封 


谓径〜 4 cm ) 
術21〜巧が 


〕は1巧(皿•本）あたりの重さです。 （） は調理時間の目巧です。 


i 


グルメ自動調埋の目ま 


目巧を基準にして、大きさや数によって 
焼きかげんを进んでください。 


グリルに入れる 
























































が障かなと思った 6 


こんなとまは巧障ではありません、巧のことをもう一度お詔してくださし、。 

詳しくは取扱説明害をご！!ください。 み P.3 庐 42— ’ 



ステンレス板を底部に貼り合わ 
せたアルミ銷を左-ち IH ヒータ 
一で通電すると义力び弱<なる 
ことびある。 け ►— P 可8 



♦を数の巧び開いたステンレス板を底部に貼り合わせたアル=組は 
ステンレス板の面預がかなくなるため、アル-のル銅と判断して 
义力が弱くなることがありまず。 


銅底の直径がルさかったり、鍋 
底び反っている鍋は、义力が弱 
くなることびある。 I 今 P.3S 1 


•ホー□-銷やステンレス錫については、鍋底の直径び12~吕日 cm 
のちので、鍋底の反りが 3mmLy 下のちのをご使用ください。 
•アル-猫や编銷については、銷底の直径が1已〜吕 6cm のらので、 
錫底の反りが1 mmJiTF のちのをご使用ください。 


アルミ銷、アル5フライパンは、 
义力が弱くなる。 P-38 

p.4oj 


♦アルミ韶 • 銅鍋は鉄鍋に比べて、約20~30〇/〇义力が弱くなりまず。 
♦特に重呈が軽いフライバン-片手鍋-雪平鍋はバランスが悪く、 
動いたり、义力がかなり弱くなるちのがありまず。鍋と調理物の 
合計重置を約1 kgL ソ上にしてお使いください。 


ち-ち IH ヒーターで义力が違5 

今 P.3 日 


♦同じ網でち、左-ちの IH ヒーターで义力の異なる場合があ0まず。 
またかさい鍋では、巧巧でをる場合とできない場合があります。 


♦機体内部を冷やすためにを却ファンの回転を設定义力に合わせて 
をえています。設定义力が大さいとさは高速回転ずるためお却 
@P.38j フアンの風切り音が大きくなります。 

本体か6音がずる。 P.39 ♦里源を入•切すると、内部電気部品のスイッチの作動音がします。 

* P-40 •本体巧部をな!のために、を却ファンが約10分間回ることがあり 

まず。異常ではありません。を却フアンの回転は途中で弱くなり、 
自動的に止まりまず。 


左-ち IH ヒーターで加熱中に銷 
か! 5、 ジー音、カチカチ音がずる。 

1-» P .4 口） 


• IH ヒーターの磁力線によって鍋が振動ずるためで、製品の異常 
ではありません。そのままご使用ください。 


グリルの排気カバーか5出た水 
蒸気び壁面に糖度ずることびある。 

づ P .41 


♦調理時にの-排気カバーか己出る水蒸気などが壁面につき、7た商 
になることがあ D まずので、ふさんなどでみさ取って<ださい。 


■北 


±鍋やガラス鍋、直义用魚巧き 
器は使わないでください。 

P .3 日 


•「IH で使える J と表示している±鍋やガラス銅、直义用魚巧さ器 
などでら、形がによってはクッキングヒーターが故障したり、鍋 
び割れたりずる場合がありますので，使わないでください。 

• IH 与こ夕一には、な団法人製品を全協会の国。岡または 
胃励 } {HI 閒 I マークの付いた銷をおすずめしまず。 


2-H2317-1A 


A20 B7(HP) 








